




Foods and Meals in Niigata Prefecture (XIV) 
Meals in Year's Regular Functions and Local Dishes in 
Murakami City and Iwafune District









































大字村上 山北町 朝日村 神林村 山辺里村 荒川町 関川村
1正月言カヨ 推　煮 雑菰あんもち 雑　煮 雑　煮 雑　意 雑　煮 雑　煮
2七　　　草 雅　煮 七草かゆ 小豆がゆ あんもち あんもち 七草がゆ、きげ
3蔵　開　き 雑　煮 うどん 禰びたし 推　煮
4小　正　月 鑑　煮 雑　煮 雑　煮
5二十日正月 雑　煮 雑　煮 小豆がゆ
6くつおのついたち あんだんご あんだんご あんだんご さけの酒びたし
7初　　　午 赤　飯 赤　飯
8ネハ　ン　エ 白だんご
9おひな様 あんもち あんもち 丸もち 丸もち 丸もち 丸もち、草もち の1，巻
ユo彼　　　岸 おはぎ、変りめし おばぎ おはぎ、変1，めし おはぎ おはぎ おはぎ おはぎ
11おひな様 丸もち あんもち 丸もち、あんもち 丸もち 丸もち 丸もち、草もち のり巻
王2彼　　　岸 おはぎ、変りめし おはぎ おはぎ、変りめし おはぎ 右はぎ おはぎ おはぎ
13花　寮　り 草もち
14田　植　え 変りめし 赤　飯 赤　飯 赤　飯
15端午の節供 ささだんご、ちまき ちまき ささだんご、ちまき ささだんご、ちまき ささだんご、ちまき ささだんご、ちまき ささだんご、ちまき
16きんぬぎついたち 」・　圭　占ﾂ　｛ト　c ささだんご、ちまき ききだんご
17七　　　夕 赤　飯 赤　簸 赤　距
董8はっさくっいたち 赤　飯 赤　販 赤　簸
19う　ら　盆 白玉だんご そば、あんもち赤鐘 自玉だんご 白だんご、赤飯・ 麺　類 あんもち、鍾 おはぎ、麺　　’
20十　五　夜 白だんご 1 臼だんご 臼だんご 臼玉だんご 自玉だんご 白玉だんご




25大　師　講 草もち 赤　無 あんだんご、赤姫
拓クリスマス ケーキ ケーキ ケーキ ケーキ ケーキ ケーキ ケーキ
27大　晦　日 押しずし、そば、甜 そ　ば そ　ば そ　　ば モ　ば モ　ば そ　ば
28春　寮　り 赤飯、さけ酒ひたし 赤　簸 赤　簸 赤　飯 赤　距
29夏　祭　り 赤臥甜酒ひたし 赤姫、1酔たし 赤　藪
．ヨo秋　寮　り あんもち あんもち、赤飯 赤　飯 赤　距 赤　販 赤　無
31結　婚　祝 赤　飯 赤　銀
32出　産　祝 赤　飯 赤　簸 毒　癒
33葬　　　式 まんじゅう 赤　飯 赤　飯 赤　飯 赤　無 赤風変りめし 毒　距
3崖法　　　事 まんじiOう 赤　阪 赤　無 赤　醸 赤　麺
a5運　動　会 のη巻 のり巻 赤　藍 赤　販
3凸大　黒　様 赤　鰻
37針　供　養 赤　飯
38誕　生　祝 ケーキ のり誉、ケーキ まんじ鱒 の弓巻、ケーキ
39地　蔵　嫌 臼だんご
















? ? ? ?
晦ゆ
? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ? ?
1正　　　　月 1／ト319 4 1 24
2七　　　　草 7 1
? 4 6
3鏡　開　　き U 2 1 3
4小　正　月 15 3 2 2 7
5二十日正月 2e 2 1 2 2 7




呂くつわのついたち a／1 5 1 6
9ひ　な　祭 3 4 1 3 2 1 3 14
10碁　　　祭 10・15 3 1 1 5
11彼　　　　岸 17 13 1 1 15
12田　植　え 3
? 4
B大　般　若 5／1 1 1
M端午の節句 5 1314 27
15きんぬぎついたち 7／　1 2 2 4
16村上大祭 7 11 11
17地　葭　様 24 1 1 2
1B七　　　　夕呂／　7 2 2
19お　　　　盆13・－16 2 2 1 3 1 1 5 1 1 17
20はっさくのついたち 9／　工 1 1
21瀬　渡　祭 4 1 1
22十五夜月見 15 5 5
23秋の彼岸 23 7 2 9
顕菊の節句 10／9 8 8
25神　送　　り 16 1 1 2
26刈　上　げ 1豊 1 2
1
3
27岩　胎　祭 19 1 1
29大　師　講U／23 1 2 1 1 5
29水　神　様12／1 1 1
30庭掃き祝 初め 1 1
31針　供　養 8 1 1
3£大　黒　操 9 1 1
33えびす講 20 1 1
討クリスマヌ∫ 25 6 6
35大　晦　日 31 7 7
36佛の命　日 1 1
37誕　生　祝 1 3 1 5
? ? 32302316151611 a 8 9 7 6 5 6 5 6 3 3 2 2 1 1 1 217
































































































































































































































































































































































































































































































































調味料 しょうゆ、みりん しょうゆ、酒、さとう しょうゆ、酒、さとう しょ’うゆ、片栗粉
特一徴 とり肉主体で盛り合ｹるゼ　　　　　ー
焼鮭が入り盛り合せ
驕B
どり肉主体で一緒煮．
ﾅのっぺい風。
捧だらを加えて汁にトロミをつけ
ｽのっぺい汁風6』’ト
、、　　　　　　　　・　ン　・　　　　　　　　　、・』ミ1．、　　、忙：　　　　…　　　　　　　　　　．「．．一．°　　　　　　一
ぴ方は容器が変じて料理の名前になったものであるが写真1に大海を示した。
　（d）カスベの煮付…カスベとはアカヂイのことでそれを干して貯蔵しておく。用いる時は一晩ひゃ
ρ・レてからド客ζタの水に魚を不れて煮ザ軟らかタな？たら酒，砂糖，しょうゆで煮るもので正月に
用いる（村上）。同じくカスベを使ってカスベ和えを作る坤方もある（上海府）。これは蒸した繊切り大
概雫らがく煮帥室賜ぎ？てゆみそで和えるもの鰯・　．
　（2）客料理…一般にはおせち料理という重詰料理は作らないが「酒のさかな」を用意すうよ今でも
昔の鞭鰍る家もあるとt・弧袖弐料理・）⑳琿又は五轡称し湘理確敷の中央蘭
り；一・手塩に取り分けて供するというもので，昔互いに敵意なきごとを示すため，主人が毒味をしてか
らすすめるものであったがtt　y・っしかtL　tw庭にも取り入れられるようになった≧いう。今はこのし
ぎたりで扱う家は稀でほとんど会席料理膳で供するまうに転ったe’こめ式料理に使月した容翠が岩船
　　　　　　　　M．t、遡．11　’nM’39∵』－瓢4’睡
　　　一　　　　鉢盛皿　　　　浜焼皿　itl漣6身皿　　、なます皿　一・大，海・　　・　に
　　　　　　薫：＝ヲ、c：＝7．く±ンゴロ∈ジ蓉器
　　　　　　　　　J　　　　　l　・』t’　tr　　い．　　『　　㌔…　　　　　　’・　’　　　・　・　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　固回回榊　匠コ［至コ
　　　　　　　　　’図3　式料理に用いた鉢台槙式図（磐舟文華樽物館所蔵よリ）
一96一 県立薪潟女子短期天学研究紀要　第20集　1983
磐舟文華博物館に陳列されており興味深砧が，それを模写したのが図3である〔注4〕。
　3）七草料理
　昔は神仏に上げた供物を下げて粥に混ぜたが，現在はあづき粥に福出餅を入れて倉ぺる。潰物に
「どんびζっこ」’という切干大根を供する処（村上）がある。この名前は語源は分らないが，どんび
こは鮭の心臓であり，これに似た形の香香（漬物）という意味と思われる。　’　一一
　4）　小正月料理
　この日に朝がゆまたは小豆がゆと穀倉汁を作る処がある。（片町）穀倉汁というのは珍らしく，さ
といも，人参，こんにゃく，ごぼう，打豆，いもふくさ，とうふを入れた実沢山のみそ汁である。穀
倉は穀醤または濃醤の方言であろうか。　－
　5）廿日正月料理　一一　　　　　　　L　　　　　　［－
　1月20目にかんだい木にだんご，せんべいや祝袋（福袋）を下げる。・こめ米粉だんごを一晩ねかせ
てからおかゆに入れて食ぺるが，神様に上げることが多い。　（片町）t
　6）　村上大祭料珪　・　　　　　　　　　　　　　烈：1
　村上の祭’bは新潟県三大祭りの1つとして有名であD’，’‘7月7，8日に行われるが，亨日が本祭り
である。村上の祭りとは羽黒神社〔注5〕の祭礼のことであり330余年連綿として続いている由緒ある祭
りである。祭りは一般には年毎に変貌していく傾向があるが，この祭りは，三基の神興を供奉する十
四騎の荒馬，十九台の屋台，及び神馬が町内を廻り∫昔めまま取行われるものであるため，供奉する
人達も礼装で身を正すなど厳粛な祭りとしては県下随一といわれる3）。『
　当白ほどの家も軒に竹のすだれを下げ，店先を取り片づけて座敷風た屏風をめぐらして神興の巡幸
　　＼　一ご　　　；．　　．・’　・　ジ、　．，－r　’　　　1　．　　　　　　　．　　　イ　　’1
〔注4〕　重台，または鉢台という朱色の5組の高膳（輪島塗りが多い）にのせ供するものである。この膳は一
　　　組に重ねてしまうことが出来る組み盆である。e料理皿はNo・’i～No・4までは九谷焼の陶器であり，
　　幽恥；51め天海ほ漆塗りめ木製である。以下各鉢台に説明を加える。　　　　　　’．「』　．‘’
　　　ΦNo4の鉢台・・躰盛皿をのせるが，鉢盛には蒲鉾，料理カステラ，卵焼き，切りいか，こう肉けの
　幡　さとう煮，魚又は鳥肉の小串，ギンカンの甘煮などを盛る。本来は木製の大きな漆ぬり金蒔絵をほどこ
　∴．七た長手盆匹盛り砿ζφ器をひろぶた又はすずりぶたという。．時には陶製の鉢に盛るが，その経は40㎝i
　　　ほどの器である。
　　　◎No．　2の鉢台・・嬢焼きをのせち陶製の35cmもある大皿であり，鯛又は鮭，鱒の一尾ものの姿焼きを
　　　のせるものであるが・漁師Q納屋又は海浜で焼いたことからこの舞きカを・．「はまやき」と㌔・蔓一尾を
　　　豹～斑人に分配したという。生姜醤油を添えるものである。　　　　　　　　　　　　　　　　　　F
　　　㊨Ne．　3の鉢台…刺身をのせる陶製の大皿であり，鮭の酒浸しをのせることもある。
　　　③No．　4の鉢台…3伽大の陶製の深鉢であり，酢のもの類が盛られる。
　　　㊧No．　5の鉢台…大海をのせるものであるが，大海とは村上，岩船郡のみに使われる言葉で他地方で
　　　は全く見られないのも興味深く，一般には鶏肉を主とした煮物料理のことをいう。しかし本来は容器の
　　　ことを意味し，旧家や豪農の家蔵品の箱書きに記してあり，木製30㎝大の深椀でかぶせ蓋がしてある。こ
　　　れには入念な漆の黒塗りと赤塗りの二種があり，同じく漆盈りか陶製の散連華くスプーン）が添えられて
　　　いるS，。この大海の籍源についてははっきりしないが，茶道では茶器の茶入れの一種で円く，やや扁平
　　　で上に広い口がある漆器のことを呼んでいる。また，昔，大形の食篭（じきろう）9ことをいゲ3｝。また
　　　中国料理では妙菜を盛る大きな深鉢を大海（た一はい）というのも何が語源に関連があると思われる。共
　　　通している所は広肩で深い器であることである。
〔注5）　羽黒神社は正し’〈m，奈弥（せなみ）羽撮神社であり，祭神は奈津姫命（なつひめのみこと），稲倉魂（う
　　　みのみたま）大神，月夜見（つぎよみ）火神の蕊神であり，古来岩船郡の総鎮守として崇められてきた。
新潟県c！1郷土食に関する研究（第14報） r－r97肝
Jlt待って拝礼する習わしである。
　当日の祭り料理の主役は赤飯，大海であるが，この他鮭の酒びたし，くじらの刺身，皿盛り，煮
〆，一一身欠にしんの甘煮，なます，フライ，枝享などヵ：添えられる6
　7）　菊の節供料理（重陽の節句）〔注6〕　　．　・．
この鰍には栗おこわが殆んどであ？漂の箪供ともいう・秋の味覚を行靴託して作るカ㍉栗の
鬼皮，渋皮をむいて1～2日干してからもち米；小豆とまぜて赤飯同様に蒸し上げるのである。おか
ID’ﾍ煮〆カ「発んどであるが，その中｝cSt魚を入れるのも珍らしく，しいたけ，こんにゃく，．とうふ，
・V’ん暁1人参と1さ蝿を別姫煮てから卿合せる・それ唯の搬の，・ずy・きの購和え，み
・鱗備囎が鰍ら泌…　　　　　　、．一一．．、’t、．．、．
　8）　その他　　　　　　　　　　　・　　　　一　　　　　　　　　　一・・
　（a）初午…小豆ごはんと油揚刻み昆布の煮〆をづける。　（片町）
　（b）ひな祭り…ちらし（片町）赤飯（肴町）であるが・ひしもち，・あま酒tl煮〆炉共通している。
　（c）じぞう様（7月23日）…おはぎ（こしあん・ごま味），煮〆，酢のものを作って龍蔵様に上げる。．
　（d）仏様の命日…年間を問わず，しそごはんと煮〆を作る。
　（e）冬至（11月）…南瓜のいとこ煮を作る。’
　（f）庭掃き祝（12月の初め）…山辺里に行われる年中行事で農家では屋内の作業場を庭という。稲刈
り後，俵に詰ある作業を庭仕事というが，これちの仕事が終ると庭掃きという祝いをし，田の神に新
駕飯轡酒、ご馳走を餓・ボタ餅を侮で祝う岬である調査では赤飯細（鮭の焼も
の）お平（鮭と野菜の煮もの）酢のもの（腹子と大根卸し）の献立がみられる。（山辺里）
　以上村上，岩船の行事食について調査した結果であるが，村上の郷土料理を語る時，鮭料理をおい
て他になく多くの料理書にも記されているが，特徴あるもの14）を上げると，
　9）鮭料理　　　　　　　　　　　　　’，、、＼，　　　　　　　　’
　（a）川煮…昔，鮭産飼育所の番士が川原の番小屋で料理したのが始まりで、水揚げしたばかりのカ
ナ（雄）をナワタ（臓物）もろζも6つにぶっ切りにし・その4ん5尾会を川水を煮立てた大鍋にλ
れてみそ，塩を多く入れ長時間煮てから冷し乾かしたものであるp食べ頃は4日目位が身がしまって
味も最高で20日位は保つ。生姜醤油を添えるものであるが，今はうすいみそ汁で1時間位煮てザルに
取り乾かす。豪快な料理として筆頭に上げられる6．’”　　　　・　　　　　　　　　　t
　（b）ナワタ汁…鮭の中打ち（三枚に下した骨の部分）やナワタ（村上地方では鮭の内臓のことをい
う）と大根の千六本切りにしたものをみそ汁にする。
（c）　ドソピコ…鮭の心臓を串にさして塩をふり焼く。酒のつまみに好適。
（d）鮭のはらこ…鮭の卵で薄い膜を取ってほぐし，醤油漬け（醤油，みりん，唐辛子を煮立ててか
〔注6〕　節供を節句とも書くが，節供の供は人が共々に同じ飲食を同じ場においてたまわることを含んでいて
　　　目に見えぬ力の連鎖を作るという古い信仰が根本にあるので供が正しく，節は1つの句切りということ
　　　で節句と書くようになったという9）。
ロ98一　　　　　　　　　　県立新潟女子短期大学研究紀委　第2bi集1983
ら冷した液に濱ける）にする。村上ではこれを“醤油ハララ”といい暖かいご飯にかけて食ぺる味は、
絶佳である。・　F　’　　　”・　　　　…　　　　〉
　（e）氷頭モミ・・rヒズ（頭の軟骨で氷めよう強色を二した蔀分であり・’とれをうすく刻んセみそにつけ　・
ておき，食ぺる時に大根卸し（さとうを少し加える）で和える。　”　‘L　L　　’　　　　　　・
　．．．．．＿、　 Dま，と・φ∵．一
　新潟県の北限め地，村上，岩船の行凄養を主として繭査を行なった結果・歴史と共に生きて来た伝
統の味渉数多気遺されて％’b，大切に伝承さ乳てVsることが分った二村上ならではの鮭の料理をは亡
め，この地のみに存在するという大海など，興味尽きることが無い。こゐ調査を起点として・更に岩
船郡の広地域についても今後詳細に調査を進めたいと願っている。　　く～，
勧終る砺兇房この舷にご協力賜わりまし鮒上保健所，並侃抄ヶ一欄査に回答を寄
せて頂ホ泥方々ト友び資料たと協力を賜おりま：Lた磐舟文華博物館長殿に庫ぐ御礼申し上げます。
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　文　　　　献　．　　　　　　一：　　　t
：1）新潟県民百科拳典，°野島出版i三条（1977）冒　・：　　’”－k－
’2）1ふるさと科摯．村上の味，柑ギ中来今民館・‘昭和5㍗g＞r　t　．、　．　　．JV：．・　・　　　コ
3）　鈴木鐸三：村上市歴卑越歩！村≒市役所三（昭51°1r；5）r、一婦　　　　．・一，．　＝
4）本間俄渋谷歌袖黒鶴佐薦野1石原種県蜥激モ短杢鞭α゜；2“1・．　2）！1979｝
5）菅原健舎ピ村上町の年中行事r－　　　・　，・　一一’　”・‘　”
・6）’、二世界¢1輩ぺ，も¢壁0】湯，ミ朝β新聞：（1981年）、　〆七一∫　　・」∵
7）　にいがたの味，新潟県農乗改良協会（憩78）∵　　一　．，
8）江戸時代食生活辞典，日trin俗甦会謡，Ψ蜘藺（昭53的月）
9）柳田国男：年中行事覚書，講談社学術文庫（昭52年3月）
10）東条∴操，：i分類方言辞典；：東京肇；　’T：二、ゴ：：ご一　＼ゾ
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